MITSUBISHI 


兰菱オーブンレンジ（家庭用) 

お名 R0-S5C 



取扱説明書/ メニュー集 


この商品は、待機時消費電カゼ□でず。 

使っていないときは、自動的に電源が切れまず。 
ドアを開閉ずると電源が入りまず。 


ご使用の前に、この「取扱説明書」をよくお読みになり、正しくき全にお使いください。 
r 保証書」は「お買上げ曰•販売店名」などの記入を確かめて、販売店か5お受取りください。 
r 取扱説明書」と「保証書」は大切に保巧してください。 
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加熱のしくみ 


レンジ加熱 


電波で食品を内と外か!5同時に加熱 

電波び食品に当たると、食品の水分に吸収されて、水の分子にまさつ運動び起こります。 
その結果、熱び発生して、食品は内側と外側から同時に加熱されます。 

(あたため-のみもの-解凍-冷凍食品-レンジ （ r レンジ発酵」を除く）キ ー） 

電波の性質 


吸収 



食品や水分に吸収 


透過 



ガラス、陶器は通り巧け 


反射 



金属に当たると反射 
( レンジ加熱では使えない。^ 
、火花の原因。 ； 


ヒーター 加熱 


才ーブン 

上下ヒーターで包むように外側から加熱します。 
設定できる温度は発酵 3日む- 40° C . 1日日〜2日日む です。 

(ケーキ • オーブンキー） 


ケーキ、パンなどの 
お菓子を而っくら 
焼さ上げる。 



グリル-トースト 

高温の上下ヒーターで表面に焦げめをつけます。 
3日日での高温で加熱し、温度の変更はでさません。 

( トースト • 両面グリルキー） 


こんび0 
焼さ上げる。 



ンビ加熱（レンジ+ヒーター） 


電波と ヒーターで 加熱（フライ商日熱-レンジ r レンジ発酵」キ ー) 

* 手動の設定はでさません。 


待機時消費電カゼロ 


調理後など使用していないとさ、省エネのため自動的に電源び切れます。 


電源を入れる ドアを開けると 

電源を切る . 電源は自動的に切れます。 

電源が入ります。 

表示部の「0」は消えます。 

表示部は「0」を 
表のします。 

•調理終了後、日分過ざると電源び切れます。 

• 電源プラグを差込んだだけでは、 

♦また、日分上操作しないと電源び切れます。 

電源は入りません。 

再度電源を入れるとさは、ドアを開閉しま 

(夺一を押してち受付けません） 

す。 

J 



J 使用の前に 待機時消費電カゼ □/ 加熱のし<み 
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ふだんの使い方 

あたため . 14 〜 15 

のみちの . 16 

1 -- スト . 17 

nm . 18 〜 19 

冷凍食 S . 20 

フライ再加熱/ケーキ . 21 

お好みの使い方 

レンジ出力切換 (500W/200W/ レンジ発酵)/野菜の下ごし 5 え… 22 〜 23 

tr 展妝 ID オーブン （発酵） . 24 

tr を就ぶ a 才ーブン . 2 日 

両面グリル . 26 

こんなとさは 

手動で加熱ずる場合の時間のめやす . 27 

お手入れ . 28 

故障かな？と思った5 . 40〜41 

保証など 

1 

保証とア フターヴー ビス . 42 〜 43 

イ±様 . 裏表紙 

メニユー集 

st — -1 を - .9Q 〜 qQ 

ス ー ユ果 と y 〜 〇〇 


广 メニュー索引 


知ってしぶと便利なレンジ活用法/ 

おそ5ざい 


グラタン-ピザ 


•コーヒー . 29 

さやいんげんのえび風味あえ • 

••30 

マカ□ニグラタン…… 

...32 

•かちかちのアイスクリーム 

ブ□ッコリーとコーンのサラダ•••30 

冷凍グラタン(オーブン用） 

...32 

を食べやすく . 29 

かぼちゃのサラダ . 

••30 

冷凍ピヴ . 

…32 

•あべかわもち . 29 

キャベツとウィンナーのスープ煮 • 

..31 




レタスの温サラダ . 

..31 

お菓子-パン 



さのこソテー . 

..31 

型抜さクッキー . 

•••35 


八ンバーグ . 

..33 

チヨコチップクッキー 

•••35 


肉じゃび . 

..33 

スポンジケーキ . 

...36 


とりの照り焼き . 

..34 

かんたんパン . 

…38 


さけのホイル焼さ . 

..34 

(レンジ発酵パン） 



焼きいも . 

..34 

カップケーキ . 

...38 


焼きもち . 

..34 

□-ルパン . 

...39 


\_ y 


ご使用の前に 


待機時消費電カゼロ . 

加熱のしくみ . 

安全のために必ずお守りください 

各部のなまえ本体 . 

操作パネル . 

付属品 . 

準備（カラ焼きをする） . 

使える容器-使えない容器 . 


ち く じ I 

圓 ぺージ 


ご使用の前にを< じ 
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禁止 

衝分解禁止 

题)織螺止 

ァ-ス線接続 

指況こしたびう 

^電源プラグを抜く 


A 危険 


分解-修理-改造はしない 

分解禁止 

感電-異常動作-発火-けがの原因 

* 修理は、お買上げの販売店または「兰 
菱電機修理窓口 -ご相談窓口」にご 
相談ください。 



吸-排気□やずき間-穴などに 
ピン.針金.金属物など、 

異物や指を入れない 

• ホ 

感電-けがの原因 « 

* 異物び入ったとさは、電源プラグを 
抜いて、お買上げの販売店または 
「兰菱電機修理窓口 -ご相談窓□」 
にご相談ください。 


Q 


禁止 


A 警告 


安全のために必ずお守りください] 


■誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 


A 筒埃 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷に結びつくちの 

A 警告 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷に結びつく可能性びあるちの 

A 注意 

誤った取扱いをしたときに、傷喜または家屋•家財などの損害に結びつくもの 


ご ■図記号の意巧は次のとおりです。 


' アースを確実に取付ける A ' 

故障-漏電のとさに感電の原因 

アース線接続 

アース端子つをコンセントびある 

アース端子つをコンセントがない 

アース線の先端の皮をむ^^ 

お買上げの販売店にアースエ事（□種接地 

し、て、ァース端子に確実阔 ム^) 

工事）をご相談ください。 

に固定する。 

アースエ事は「電気工事±」の資格が必要 


です。 


• ガス管、水道管、避雷針、電話線のアース 


線には接続しない。 

V 

感電•爆発•引火の原因 


巧用の前に 安全のために必ずお守りください 
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A 警告 


お子さまだけで使わせない 
幼児の手の届くところで使わない 



爾 


Q 

禁止 


やけど-感電-けがの原因 


熱に弱し、物を近づけない 


埋 


Q 

•たたみ、じゆうたん、冷威庫、 禁止 

テーブルク□スなどの上に置かない。 
•燃えやすい物、カーテン、スプレー吿 
などを近づけない。 

ヒーター加熱時の高溫で火災-破裂の原因 


電源コード-プラグを傷つけない 


傷んだ電源コード-プラグや 
差込みのゆるいコンセントは使わない 


がり 


重い物をのせたり、折ったり、束ねたり 
すると、破損して感電•発火の原因 



Q 

使用禁止 


感電-ショート-発火の原因 


調理中に電源プラグを抜差ししない 


お手入れのときは電源プラグを抜く 



Q 

禁止 



C 

プラグを抜< 


感電-火災の原因 


♦お手入れは本体び冷めてから行5。 
• めれた手で抜差ししない。 

感電-やけど-けがの原因 


電源は交流1 00 V で定格1 5 Am 上の 
コンセントを単独で使5 


電源プラグの刃および 
刃の取付面のほこりをとる 






〇 

コンセントの 
単独使用 


他の器具と併用したり、机や家具のコン 
セント、延長コードを使うと、異常発熱 
して発火-火災の原因 



〇 

ほこり么とる 


ほこりが付着していると、火災の原因 


ご使用の前に安全のために必ずお守りください 
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A 注意 


庫内の包装材は、使用前に取出ず 


〇 

包装材は取る 


焦げ-変形-発火を防ぐため 

水平で丈夫な場所に置く 

振動-騒音を防ぐため 


で 

水平な 
場所に置< 

* 置台は壁に固定することをおすすめします。 

4輪キャスター付さ置台は不安定なため、 
おすすめでさません。 


吸気□-排気□をふさがない 


乂災の原因 


* 吸気 □• 排気口 
は9ページを参 
照、してください。 


電源コードを排気□や 
温度の局い部分1し 
近づけない 


感電-乂災の原因 



Q 

近づけ禁止 


乂気の近くや水のかかるところに 
置かない 


感電-漏電の原因 


電源プラグを持って抜く 


電源コードを持って 
引き抜くと感電- 
ショート-発乂の原因 



〇 

プラグを持つ 


壁との間をあける 

•排気び壁に直接あたらないように据付ける。 

過熱による発乂の原因 

• 窓ガラスの場合、排気 □ ( 9ページ参照）と 
20 cml ^ U 上離す。 

温度差で割れる原因胃' 


長期間使わないときは、 
電ミ原プラグを抜< 

絶縁劣化による感電- 
漏電-乂災を防ぐため 


プラグを抜く 



上 20 cm 似上 


〇 

間をあける 


I 後ろ 10 cm 似上 

左 Sen 似上ち已 cm 似上 
天面、背面、左ち側面のうち 1 面を開放し、 
上記寸法をあけて設置する。 

* 上記寸法を離してを、調理物の油や蒸気で、 
壁び巧れたり、結露することびあります。 


お手入れは本体が 
冷めてか!5行う 

やけどを防ぐため 


〇 

本体を;令ます 


本体の上に物を置かない 

加熱しすぎて、変形-焦げ- 
発乂の原因 


Q 

禁止 


本体が転倒、落下したときは、 
使用せず、点検を依頼ずる 


〇 

点検を依頼 


食品カス•油-煮汁をつけたまま 
放置したり、加熱しない 


感電や電波ちれを防ぐため 


• 付着したとさは、必ず而さ取る。 
(特にち側面の電波出□、ドア、庫内、ラッチ) 

火花-発煙-発乂-故障-サビの原因 

今「お手入れ」28ページ 


0 

.、禁止 


ご農の前に安裹た&浸ず奪0<だをい 
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A 注意 

^ 广- 


回転アミの上に魚や肉を置いたり、 
バター、ジャムを塗ったノくンを 

焼かなぃ じ^ 

林 

油脂などが底面に落ち、発乂の原因 

/ レンジ-コンビ加熱のとき^ 

ビンのふたや栓ははずず ^ 

WW 

• 密封性の高い 店、 たも ，う>1 ふたをはずす 

はずす。 レ 去 

容器が破裂して、やけど-けが-破損の原因 

ドアに物をはさんだまま ^ 

使ねなぃ じ） 

4* ij- 

電波もれによる障害の原因 

卵は割りほぐず ん A 

始 

• ゆで卵(おでんの卵） 

や目玉焼きを 作ったり、^^^ 害1」りほぐす 

あたためはしない。 ^ 一 

破裂して、やけど-けが-破損の原因 

ドアに無理な力を加えない 

本体が鼠 

けが-電波ちれの原因 禁止 

飲み物や食品などを加熱しずぎない 

•牛乳、生クリーム、粘りや油脂分の多い液 
体、コーヒー 、 お酒、水、ジュースなど 
突然沸とうして飛び散り(突沸)、やけどの原因 
* 加熱前にスプーンなどでかさ混ぜます。 

* 加熱しすぎたとさは、少し時間をおいて 
から取出します。 

•少量、干物、スナック菓子など 
発煙-発火の原因 禁止 

* 加熱中はそばを離れないでください。 

殻や膜のある物は、 A 

割れ目や切れ目を入れる W 

切れ目を 

例）ぎんなん.栗.イカ.ソーセージ 入れる 

殻や膜が破裂して、やけど-けが- 
破損の原因 

容器を取出ずときは、熱くなっている 
ことがあるので注意ずる A 

ラップをはずずときは、 M 

蒸気の熱に注意ずる ^ みにま意 

やけどを防ぐため 

食品が燃え出した!5、ドアを開けない 

ドアを開けると空気が入り、乂勢を増す原因 

1. とりけしを押して、電源プラグを抜く。 

2. 本体から燃えやすい物を遠ざけて、 

鎮火を待つ。 

1 鎮火しないときは、水か消火器 

* そのまま使わずに、必ず販売店に 
点検を依頼してください。 

鮮度保持剤（脱酸素剤など）を^ 
入れたまま加熱しない 

、発乂の原因が龍 ■ ノ 

' ヒーター.コンビ加熱のとき、 

加熱中や加熱後しば!5<は、高温部 
(庫内.ドァ•本体 • 天面 • 付属品 
など)に触れない 
ただし、 操作 パネル ゃ 

ドア八ンドルはのぞく 接触禁止 

高温のため、やけどの原因 

調理 m 外の目的に使わない 

故障-発煙-発乂の原因 

* 市販の「レンジ用容器-道具」を 
使用して本体び故障した場合の 
保証はでさません。 

今 「使える容器-使えない容器」 13 ページ 


ご使用の前に 安全のために必ずお守りください 
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お願い 


冷えやずい場所や 

蒸気-油のかかる場所に置かない 


本体が結露して、故障の原因 


テレビ-ラジオ-無線機器 
(無線 LAN など）-アンテナ線を 
近づけない 

• 4 ml ^ U 上離す。 

画像の乱れ-雑音-通信エラーの原因 


ドアに衝撃を与えない 
加熱中、ドアに水をかけない 

• ドアは急冷したり、ぶつけたり、 
傷つけない。 

直後やその後の調理中に、 

ドアガラスが割れる原因 


付属品を落としたり、急冷しない 


けが-変形-ひび-欠け-割れる原因 


落雷のおそれがあるとさは、 

電源プラグをコンセントか!5抜く 


故障を防ぐため 


使用ずる—をまちがえない 


加熱しすぎて、焦げ-発煙-発乂の原因 

• のみをのを あたため で加熱しない。 

突然沸とうして飛び散り（突沸)、 
やけどの原因 


レンジ-コンビ加熱のとき 

金属容器、金串、アルミホイルなど 
を使わない 

•アルミで加工したをの（紙やテープなど） 
や、金銀の模様のある容器も使わない。 

乂花 • 発煙 • 発乂 • 故障 • ドアの破損の原因 


生詰、レトルト食品などは 
他の容器に移ず 

火花-発煙-発乂-破裂を防ぐため 

カラのまま加熱しない 

少量や乾燥した物を加熱しずぎない 

例）せんべい、のり、食塩の乾燥 
•ルさく切った根菜の少量加熱はしない。 

庫内やドアの内側が異常に熱くなり、 
やけど-乂花-発煙-発火-故障の原因 

* 少量の食品は自動で加熱せず、手動で様 
テを見ながら加熱してください。 

丸皿にのせる分量は、容器の重さを 
含めて4 kg までにずる 
重い物は丸皿の中央にのせる 

I 故障を防ぐため _ J 


ヒーター-コンビ加熱のとき 

調理後の付属品は、 

本体や熱に弱し、物の上に置かない 


変形.焦げの原因 


付属品の出し入れは、 

ミトンや乾いた厚手の巧などを使い、 
両手でずる 


やけどを防ぐため 
















さ部のなまえ J 


本体前面 


上ヒーター 

ステンレスの棒は、^ 

I ヒーター保護のため。； 

ドアノ V ンドル CS 19 

強い衝撃を加えない。 
ガラス管の割れの原因。 


電液出 □ 

S 力所から電波び出る 
ツイン加熱。 


庫内丹 

加熱中、庫内を照らす。 


お aw 

巧れをつけたまま使わない。 
焦げ-乂巧び出る原因。 



操作パネル 

吟1日ページ 


巧れをつけたまま使わない。 
故障の原因。 


本体階面 


吸気 □ 


電源コード 


電源プラグ 


アース端子（ネジ) 



排気口 

両側面と 
背面上部にある。 


アース線 


ご使用の前に 各部のなまえ(本体】 
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操昨际阳 



自動メニユーは 、あたため、のみもの、 I スト、冷凍食品 （2 メニユ ー )、解凍 （2 メニユ ー )、 
フライ再加熱、ケーキ で合計9 メニユーです。 


ご使用の前に 各部のなまえ(操作パネル】 
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付睛隔 


〇必ず使ラ X 使わない 


付属品 

使い方 

加熱方法 ^ 

レンジ•才ーブン•グリル•コンビ 

卜ースト 

◎ち 論 

♦庫内底部の回転軸に差込む。 
•お手入れのとさ外は、差込 
んでお<。 

•はずすとさは、をめてから真 
っすぐ上に引き抜く。 

〇 

〇 

丸皿 

(セラミック製） 1 コ 

〇 

•回転アミの上にのせる。 

•巧れたまま使わない。 

焦げつさ-変色の原因。 

♦強い衝撃を加えない。 

ひび-欠け-割れる原因。 
•加熱中や加熱直後は、丸皿に 
直接触れない。やけどの原因。 
丸皿や食品を出し入れするとき 
はミトンや乾いた厚手の布など 

イホ 

•食品は、ずらさずに持ち上げ 
て取出す。 

丸皿びはずれる原因。 

〇 

X 

アース 線 1本 

♦本体背面に取付けてある。「アースの取付け方」今4ページ 

取扱説明書/メニュー集（本書）1部 保証書1部 


V_ J 


* オーブン-グ U ル調理時の丸皿の出し入れ用「持ち手」び別売品としてあります。 
馆 品コード： M 18 316 180 U ) 

お買上げの販売店でお買求めください。 

* 付属の丸皿を割ってしまったとさは、お買上げの販売店でお買求めください。 
付属の丸皿(外の皿は使わないでください。故障の原因。 


ご農の前に各部のなまえ(付属品】 
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準備（カラ焼きをずる) 


初めてのご使用前に必ずカラ巧きを/ 

• ヒーター加熱時の気になるにおいを抑えるため、最初に庫内の油を焼さ切ります。 

煙やにおいび出ますが故障ではありません。窓を開けるか、換気扇を回してください。 


電源プラグを 
コンセントに差込み、 
ドアを開ける 



P 回転アミを 
し 回転軸に差込み、 
ドアを閉める 


丸皿、包装材、燃えやすい 
紙などは必ず取る。 


才ーブンを 

r トフ 邪 刮 

1回巧す 

グ 1 

\レ\レ 

分秒 

L /|N 


A 温度のを押して 
1「2加で」に台わせる 



発酵3日む • 4日む、1日日〜25日で 
(1 日む単位）を表示。 


K 時間返苗を押して 
^ no 分」に合わせる 



6 


スタートを押す 

カラ焼きがスタート。 


SS /終了音び鳴る 

* 調理は本体が冷めてから行ラ。 


么ミ主意 

加熱中や加熱後は、高温部（庫内-回転ア S • 本体 
天面）に触れない。 

高温のため、やけどの原因。 


化知らせ） 

カラ焼きをする前に調理しても、食品には影響ありません。 


ご農の前に讀(方ラ璧」をずる】 


12 



























O 使える 乂使えない 


* 耐熱温度は、容器に表示されている家庭用品品質表示法の表示をご覧ください。 
材質や耐熱温度びわからない容器は使わないでください。 
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使える容器-使えない容器 j 


容器の種類 

レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

コンビ加熱^ 
(レンジ+ヒーター） 

陶器、磁器 

〇 使える 

WQ ) 

* ただし、ひび、傷、金銀の模様、内側に色絵のある器は、傷めたり、义巧び 
出るので使えない。 

耐熱性ガラス容器 

〇 使える 

* ただし、ひび、傷のある器を使ったり 

、急熱、急をすると割れることがある。 

耐熱性のない 
ガラス容器 

乂使ぇない 



豆曼 

•クリスタルガラス、カットガラス、強化ガラスなども使えない。 


耐熱性 

プラスチック容器 

〇 使える 

•耐熱温度び140で似上で、「電子レン 
ジ使用可」0«示のある物び使える。 

* ただし、電波で変質する物、砂糖- 
油分の多い料理など、高温になる食 
品には使えない。 

X 使ぇない 

* ただし、オーブン•グリル指定のものは 
使える。 

その他 

プラスチック容器 

碌善 

乂使ぇなぃ 

• 耐熱温度び140で未満の物、電波で変質する物も使えない。 

(例：スチ□—ル、ポリエチレン、メラミン、ユリア、フエノール樹脂など） 

* ただし、スチ□ールトレーは解凍のみ使える。 

漆器、 

竹•木•炭•藤.紙製品 

乂使ぇなぃ 

•焦げたり、塗りがはがれたり、ひび割れすることびある。 

* ただし、紙、楊枝、竹串などは料理によっては使うことびある。 

ラップ 

妻 

〇 使える 

• 耐熱温度が14日で似上の物が使える。 

* ただし、砂糖•油分の多い料理な 
ど、局温になる食品には使えなし、。 

乂使ぇなぃ 

* ただし、手動 
オーブンの「発酵」には 
使える。 

乂使ぇない 

* ただし、手動 
レンジの「レンジ 
発酵」には使える。 

金属容器、金串、金網、 
アルミホイルなど 

V 

乂使ぇなぃ 

* ただし、アルミホイルは電波を反 
射する性質を利用して部分的に使 
うことびある。 

(解凍など） 

〇 使える 

* ただし、取っ手などび 
プラスチックの物は使 
えない。 

乂使ぇない 


ご使用の前に®える容器•巧えない容器 
























ちたため 

(常温-冷蔵） 

■gagiiH 段分 



MITSUBISHI 


が滅 

©グ • 

( とりけし) 

© 論 

. 

両面グリル 

冷まさ品、 才—ブン饼お 

1.ピラフ I 

2 .ミタン y 温度.任上がり 

V へ 

フライち扣熱^ - 

I 1 時間•ブラム 

V J 10分 

0 1 分 ’lOOg 

10 秒 . lOg 


• ごはん、おかずなどのあたため直しがセンサーのはた6さで自 
動ででさます。 

•食品の分量は約1日日〜加日旨です。 

冷蔵品はあたたまりにくいため、お好みにより仕上がり 
(5) (強め）で加熱してください。 

• 出力加 0 W のレンジ加熱です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。吟27ページ 


食品を入れる 

容器に入れて丸皿にのせる。 


2 


あたためを押す 

加熱がスタート。 



加熱表示を続ける。 

(残り時間は表示しない。） 


•仕上びりの調節をしたいとさ今1日ページ 
スタート後、2日秒(内に仕上びりの離め）を選ぶ。 
(仕上がり （2) 願め）は選べない。） 


加熱終了 

食品を取出す。 


加熱終了音び鳴る 


•ちっと熱くしたいとを 

もう一度食品を庫内に入れてあたためを押す。 


■ゆで卵や目玉焼さを作ったり、あたため直したりしない。 

破裂して、やけど-けが-破損の原因。 

■市販のおべんとラは、ラップやふた、アルミホイルや別容器の調味料は 
取除いてか6加熱する。 

■丸皿が熱いときは、耐熱性のない容器やラップ包装した食品などを 
のせない。とけたり、変形の原因。 

■食品が少量 ( 1oog 未満)のときは、手動レンジ rsoow 」 で様子を見なび6 
加熱する。 


(ぉ知 S せつ 

加熱中など、ドアの内側がくちることがあります。 

ドアの内側に露がつさ、床にたれたとさは、巧でふいてください。 


自動兩だんの使い方あたため 
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カレー 

シチュー 


V- y 


下記の食品は 

それぞれのキーであたためる 


■冷凍品（冷凍ごはん • 冷凍おにぎりなど） 

今冷凍食品「1.ピラフ」 （2 日ページ） 

■牛乳-お酒-コーヒーなど 

今のみちの （16 ページ） 

(あたためでは 沸騰したり、上手に加熱できない） 
■肉まん-あんまん-パン 
吟手動レンジ r 500 W 」（27 ページ「あたため」） 
•様子を見なびら加熱 

•肉まん、あんまんは、水をふってから加熱 

(あんび先に熱くなるので注意する） 

V J 



♦カラッと仕上げたいとき 

ごはんらの 

ごはん-ピラフ 

しっとり仕上げたい 
とさは水をふる。 

汁もの （ 1人分） 
みそ汁-すまし汁- 
スープ 


焼きらの 

焼さ魚-焼さとり- 
八ンバーグ 


煮汁を少しかける。 


しゆうまい 


V J 






使う容器は 

■食品の量にあった大ささの陶器、磁器、耐熱性の 
容器を使ラ。 今13ページ 

■ふたをするとさは、密封性の高い物は使わない。 
変形の原因。 


上手なあたためのコツ 

■高さび均一になるように盛りつける。 

/食品が薄くて、平6な物のときや少量 （1 日日 g 未、 
満）のときは手動レンジ rsoow 」 で様子を見な 
、が S 加熱する ノ 

■加熱の途中や終了後に、かさ混ぜや裏返しをする。 


ラップやふたをずるらの^ r ラップやふたをしないもの 


れ容 
ち 

/// 、 

びと 

hN_ つ 

庫のた/ 

さてなつお^ 

とわ - 诚ぉ^^ 

たぶ力部た沁 

げき飛{品っ^ 

上ととき食ぴ燥 

仕いると、は娜 

り多めのはち^ 

とびたのプ兩ヴ 

つ量たちッの 

し分あるラ器巧 

参 ♦ ♦ ♦ 



自動だんの使い方あたため 
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MITSUBISHI 


の。 


• 牛乳のあたためや酒かんが杯数を設定するだけで 
自動ででさます。 

•食品の分量は！〜2杯です。 

• 出力加日 W のレンジ加熱です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。今27ページ 


"1 食品を入れる 

I 牛乳はマグカップに、酒はとっくりか耐熱性のコップに入れて、 

丸皿にのせる。 

2のみちのを杯数分押す 

L (酒かんは仕上びり （5) 願め)を使う。） 


1杯は 1回巧ず 


2杯は 2回巧ず 



cnn 

JULIW 

レンジ 

/杯 

/ 



500. 

レンジ 

台 杯 


加熱がスタート。 

表示部は「レンジ」び点滅し、2(]秒後、残り時間を表示。 
•仕上がりの調節をしたいとさ今1日ページ 
スタート後、2日秒!;^内に仕上がり （5) 願め)の備め）を選ぶ。 


加熱終了 


加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

溶器や取っ手も熱くなっていることびあるので気をつける） 
•もっと熱くしたいとを 
手動レンジ rsoow 」 で様子を見なびら加熱する。 



C 上手な加熱のコツ^ 

■ 1杯分の分量のめやす 

• 牛乳=約2日日 m L • 酒かん=約18日 m L 
II mL = 1 cc ) 

• 容器の7〜8分目をめやすに入れる。 

分量び少ないと沸とうすることびある。 

■分量に合わせて仕上がり調節を使ラ 

•分量び少ないとき岭仕上がり （2) (弱め）で調節する。 
•分量び多いとき今仕上びり®(強め）で調節する。 

■加熱後は 

かさ混ぜる。 

■首のほそいとっくりは 

上1/3をアルミホイルでおおって、 

しっかりと押さえる。 

■丸皿への並べち 




丸皿 


丸皿を使ラ。 



沸とう検知機能 

沸とうしたとさ 
には、センサー 
び感知して自動 
的に加熱は終了 
する。 


も 

み 

の 


6 

1 


自動^ だんの 使い方のみをの 
























卜 


ス 





»1〜2枚のトーストび、枚数を設定するだけで 
自動ででさます。（グリル加熱です。） 

•時間は約目〜7分です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。今27ページ 


1 


丸皿をはずし、食パンを 
回転アミにのせる 


1 ロロ 
I ロロロ、 
1 ロロロ） 

!目呂咬 


•a 腳 a 

丸皿ははずす。 


1枚は片側に寄せる 
仲央は焼けない） 


2卜ーストを枚数分押す 


1枚は 1回巧す 


2枚は 2回巧す 





グリル 

し枚 


加熱がスタート。 

表示部は「グ U ル」び点滅し、2(]秒後、残り時間を表示。 

•仕上びりの調節をしたいとさ今1日ページ 
スタート後、2巧少似内に仕上がり （ S ) 願め)の備め)を選ぶ。 


加熱終了音び鳴る 


加熱終了 

食品を取出す。 

•ちっと焼さたいとさ 

手動両面グリルで様子を見なびら加熱する。 

•就す助！ 

庫内に落ちたパンくずは早めにふさ取る。 


(お知らせ） 

■表と裏の焼さ色は異なります。 

■予熱は必要ありません。 

上手な!-ーストのコツ 

■焼さ色はパンの種類、厚さなどによって異なる 

•お好みに合わないときは仕上がり ® 願め）の備め）で調節する。 
•冷凍パンは仕上がりの（強め）を使う。 

■回転ア S への並べち 





□□lA 

' '] 

〔’ ’ 


の己、 

) 

( 


里 

) 

I 

( 

し心 

吕誤 

J 



] 枚 


回転アミ 


2枚 


(庫内側面にノ くンび当た6ないようにする） 


自動/5だんの使い方卜—スト 
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解 


UWKfUiWmi 



凍 


•肉、さしみなどの半角ミ凍びグラムを設定するだけで自動で 
でさます。 

•食品の分量は約100〜 800 g です。 

•肉は出力 140 W 相当、さしみは出力 120 W 相当のレンジ加熱 
です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。ページ 


食品を入れる 

ラップをはずし、スチ□ールトレーごと丸皿にのせる。 
ラップ、飾りははずす。 


2解凍を押す 


肉は 1 回巧す 


さしみ（魚介）は 2 回巧す 




〇グラム M ^ ioog ] 歷を巧して 
食品の重さをセツトする 



スタートを押す 

加熱がスタート。 

2(]秒後、残り時間を表示。 



•仕上びりの調節をしたいとさ今1日ページ 
スタート後、20秒内に仕上がり （2) 願め） (5) 離め)を選ぶ。 


巧3知らせ） 

■加熱中はブーンとい 
ラ音が出たり、止ま 
ったりします。 
これはレンジの動作 
音です。 

■食品の形状-初期温 
度などによっては部 
分的に煮えることび 
あります。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

•ちっと解凍したいとさ 

手動レンジに 00 W 」 で様テを見なびら解凍する。 

庫内や丸皿が熱いときは、ドアを開けて冷やす。（約1日分） 


自動^だんの使い方解凍 
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「肉類」（解;まを1回押す） 












心 


薄切り肉 

冷凍時に、でさるだけ 
重ねないで平らにする。 


とり肉 

骨付さのちち肉は、細 
い部分にアルミホイル 
を巻く。 


ひさ肉 

冷凍時に、薄く平らな 
形にル分けする。 


かたまり肉 

側面にアルミホイルを 
巻く。 

仕上がり （5) (強め） 

を使ラ。 


「魚介類」（解凍を2回巧す） 


^91 





まぐろ•切り身魚 

厚さび均一でない場合 
は、薄い部分にアルミ 
ホイルを巻く。 


えび 

冷凍時に、重ねないで 
平らにする。 


一匹魚 

頭、尾などの細い部分 
にアルミホイルを巻く。 


ア J レ S ホイ j レを卷< とさは、 

丸皿か6はみ出さないように巻く。 
庫内の壁に触れて、火花の原因。 


ラップ包装のまま解凍ずるとき 


r 


参 


付属の丸皿に直接のせて、 
仕上がり （2) (弱め)を 
使う。 


食器にのせて解ずずるとき 

ラップをはずし、 
仕上がり （2) (弱め)を 
使5。 




广上手な解凍のコツ； 

■冷凍室か S 出してすぐに解凍 

溶けかけている物、1日日 g 未満の物は、解凍しすぎを 
防ぐため手動レンジに 00 W 」 で様子を見なびら解凍 
する。 

■ホームフリージングは 

•新鮮な物を選ぶ。 

•飾りや敷さ物は取除く。 

• 1回分(約2日日 g ) ずつに分けて、約 3 cmiU 内に 
厚さをそろえる。 

•空気を抜さ、ラップなどで密封する。 


■厚みのある物、かたまり肉などは 
側面にアルミホイルを巻く 

側面だけ早く解凍されるのを防ぐことびでさる。 
また、仕上がり〇 (強め）を使う。 

■細い部分、薄い部分にはアルミホイルを巻く 
解凍のしすぎを防ぐことびでさる。 

また、薄い物は仕上がり （5) 願め）を使う。 
■仕上がりは半解凍 

冷凍しておいた魚や肉の中/こ\び、まだ少し凍って 
いる半解凍の仕上びりになる。 


自動だんの使い方解凍 
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、A な A 口 I 

/でぶち日日 I 



MITSUBISHI 


の品の A 

巧 r ット ■ 

贏! 

\ Z ^ (とりけし) 

保 で气^ 

1. 肉 — 

2. さしみ V 


ちま貪品 

1. ピラフ 

2. グラタン 


Q 

〇 


レンジ 

出力の巧 


両面グリル 


才-ブン(発良） 
温度•仕上がり 


時間•ヴラム 
10分 

1分 -lOOg 
10砂. lOg 


te 嫌す il — 

■丸皿が熱いとさは、 
耐熱性のない容器や 
ラップ包装した食品 
などをのせない。と 
けたり、変形の原因。 

■おべんとラ用など1 
〕100呂下のものは、 
手動レンジ rsoow 」 
で様子を見なび S 加 
熱する。 

C 上手な加熱の示^ 

■パッケージに並べ方が 
記載されてし、るときは、 
その並べ方にする。 

■ピラフなどのご飯類、 
パスタなどのめ/ ij 頁は、 
加熱後かさ混ぜる。 


►市販のレンジ用冷凍食品のピラフ-パスタ-グラタン類 
と、冷凍品（冷凍ごはんなど）のあたためができます。 
►食品の分量は約1日日〜加日旨です。 

► 出力加日 W のレンジ加熱です。 

► 手動で加熱する場合の時間のめやす。 

■►27ページ「あたため」 


食品を入れる 

食品を丸皿にのせる。 



ラップ(内勘 

分量 

時間のめやす 

ピラフ 

有 

約 250 g 

約己分 

パスタ 

有 

約200旨 

約已分 

グラタン 

— 

1皿約240旨 

約8分 


※パッケージに記載の時間とは異なる場合びあります。 


お MM 

オーブン用の冷凍グラタンには使わない。（火花の原因） 
手動両面グリルで加熱する。 ■► SS ページ 


2冷凍食品を押す 


ピラフは 1回巧す 
(ノ くスタ*;令凍品） 


グラタンは 2回}甲す 




加熱がスタート。 

表示部は「レンジ」び点滅し、 
2(]秒後、加熱表示する。 

(残り時間は表示しない。） 

•仕上がりの調節をしたいとさ 
■►1日ページ 

スタート後、2(]秒!;^内に 
仕上がりの備め）を選ぶ。 
(仕上がり （ S ) (弱め)は、 

峰べない。 I 


加熱がスタート。 

表示部は「レンジ」び点滅し、 

2(]秒後、加熱表示する。 

約4〜8分後、残り時間を表示。 

•仕上がりの調節をしたいとさ 

今1日ページ 

スタート後、2日秒!;^内に 
仕上がり （2) 願め）の離め) 
を選ぶ。 


加熱終了 


加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

•ちっと熱くしたいとき 

手動レンジ rsoow 」 で様テを見なびら加熱する。 


( ぉ知らせつ 

■上手にでさないとさは、パッケージに記載の時間を参考に、手動レンジ 
rsoowj で様子を見なび6加熱してください。 

■加熱中など、ドアの内側がくちることがあります。 

ドアの内側に露がつさ、床にたれたとさは、巧でふいてください。 


使う容器は 


■食品の量にあった大きさの、陶磁器、耐熱性の容器を使う。峰13ぺージ 
■ふたをするとさは、密封性の高いふたは使わない。変形の原因 


皇みだんの使い方冷凍甚 g 
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フライ再加熱/ケーキ 





MITSUBISHI 


の の 

杯 r ット f | PiS^A 

卜- < r \ 

心励 

T . 肉。織 

2.さしみ W 

、才 爾グリル 

冷ま食お^ オーブン谋が 

1. ピラフ M _ 

2. ミタン,温度.け上びり 

9 時間•グラム 

10が 

ヶ_^*^キ 1分.10 Og 

V W 10砂 -lOg 


側目夕=^?§^くを替 


食品を入れる 

食品を丸皿にのせる 0 


2 


ケーキを J 甲す 

加熱がスタート。 



加熱表示し、2日秒後、 


•仕上びりの調節をしたいとさ今 1日ページ 
スタート後、2明少似内に 仕上がり （2) 願め)の備め）を選ぶ< 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


( お知らせつ 

■設定温度の変更はでさません。 
■予熱は必要ありません。 


ラップ • 包装ははずす 


フライ再加熱 


►コンビ加熱です。レンジとヒーターで加熱するので、アルミホイル、 
金属製の容器は使えません。（火花の原因） 

>調理済みのフライなどをヴクッと仕上げます。 

>食品の分量は約1日日〜3日日 g です。 

> 食品は丸皿に直接のせます。 

►手動で加熱する場合の時間のめやす。今27ページ 


C 上手な加熱のコツ^ 

■厚みのある物は仕上がりの（強め）を使う。 

■薄し、物やクリームコ□ッケのような中身のやわ6かし、物は 
仕上がり （ SK 弱め)を使う。 

-ケ-キ- 


>オーブン加熱です。 
スポンジケーキ今36ページ 


自動だんの使い方フライ再加熱/ケ—キ 
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レンジ出力切觀 500 W /200 W / レンジ発酵) I 


MWKSgiiWm^ 



MITSUBISHI 


で i 雜 

(とりけし) 

煤 レンジ 
7.肉瞧 麵巧 

2.さしみ • 

、 ^ 両面グリル 

ちまミお^ 才—ブン(発居） 

1. ピラフ ■ 

2. ミタン方温度.化上がり 

ソへ 

フライち如巧 A - 

I ■ 時間クラム 

10 分 

0 1分.10 Og 

10秒. lOg 


•レンジ出力は「加 0 W 」、 に 00 W 」、 「レンジ発酵」 
が選べます。「レンジ発酵」はコンビ加熱です。 
•設定できる時間は、 「 MOW 」、 「レンジ発酵」び 
1日秒〜2日分、に 00 W 」 が1日秒〜9日分です。 


2 


食品を入れる 

食品を丸皿にのせる。 

レンジを押す 

「己日日 W 」 は1回巧ずに日日 W 」 は2回巧す 「レンジ発酵」は3回巧す 





〇時間歷霉 〔1分 ’ lOOg ) ( K ) 秒 . TOg ) を巧して 

^時間ををわせる 


2日分！;^上は分のみを表示。 



スター トを巧す 

加熱がスタート。 



残り時間を表示。 


r お知らせ） 

■加熱中など、ドアの 
内側がくちることび 
あります。 

ドアの内側に露がつ 
き、床にたれたとき 
は、巧でふいてくだ 
さい。 

■レンジ出力調節のた 
め、ブーンといラ音 
が出たり、止まった 
りすることがありま 
す。 


加熱終了 

食品を取出す。 


加熱終了音び鳴る 


•就潮 a 

丸皿び熱いとさは、耐熱性のない容器やラップ包装した食品などを 
のせない。とけたり、変形の原因。 

上手な加熱のコツ 

■加熱時間は、食品の量び2倍になると2倍弱になる。 

■加熱時間を短めにし、途中ででさばえを見て調節したり、 

かさ混ぜや裏返しをする。 

■煮こみのとさ 

♦ふさこぼれを防ぐため、必ず深めの耐熱容器を使ラ。 

•ふたがないとさは、ラップをかける。 

•落としぶたは、耐熱容器よりわひとまわりルさめの皿や 
オーブンシートでちよい。 


手動お好みの使い方レンジ出力切換 
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s まの下ごしらえ 

。クタ T SOOWJ を使って… 


(お知らせ） 

加熱中など、ドアの内側がくちることがあります。 
ドアの内側に露がつさ、床にたれたときは、巧でふい 
て < ださい。 


lOOg 二約2分 200 g 二約3分 
300 g 二約4分 

なす 



乂の通りにくい物 


1 日日 g 二 約3分2 日日 g 二 約4分 
3 日日 g 二 約 目 分4 日日 g 二 約8分 

じやがいを•をつまいち 



加熱後、水にさらしてアクを抜く。 


加熱後、約5分庫内でむらす。 


細かく切ったもの•少量のとき 


玉ねぎのみじん切 D 



中1コに OOg ) 二約4分 

而たをしないで加熱する。 


ほうれんき•キャベツ•白菜など 


かぼちゃ 


にんじんのスライス 






茎と葉を交互に重ねてラップに 
包む。アクの強い物は、加熱後、 
水にさらしてアクを抜く。 

グリーンアスパラガス 



大ささをそろえて平らにし、 
ラップに包む。 


とラをろこし 




根元の固い部分の皮をむく。穂先と 
根元を交互に重ねてラップに包む。 
加熱後、水にさ5して色止めをする。 


皮をむいてラップに包む。 
はじける音びするとさびある。 


中1本 ( lOOg ) 二約8〜10分 

ひたひたの水を入れ、而たをして 
加熱する。 


(お知！5せつ 

薄く切った物、小さく切った 
物（にんじん、ミックスベジ 
タブルなど）の少量加熱は、 
火花が出ることがあります。 
この場合は耐熱容器に入れ、ひ 
たひたの水を加えたり、様子を 
見なが6加熱してください。 


上手な加熱のコツ 

■洗ったあとの水気を残したままラップに包んで加熱する。 

■厚さや大ささをそろえて加熱する。 

■ブ□ッコリーやカリフラワーは、ル房に分けて太い部分に切り込みを入れる。 

■加熱途中で、裏返しやかさ混ぜをすると、加熱ムラが少なくなる。 

■ほうれん草やなすなどアクの強い野菜は、加熱前や加熱後に水にさ6してアクを抜く。 


手動 お好みの使い方 野菜の下ごし S え 
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オーブン(発酵) 





>オーブン料理やノ（ン生地の発酵に使います。 

>設定でさる温度は発酵30で-がで、100〜2加で、 
時間は1日秒〜6日分です。 


1食品を入れる 

I 丸皿に食品をのせる。 


2才—ブンを押ず 



Q 温度 (5) のを巧して 
^温度ををわせる 



発酵3日む • 4日む、1日日〜25日で 
(1 日む単位）を表示。 


4時間而巧 〔1分.购) ( lof ^- iog ) を巧して 

■ 時間を含わせる 



2日分!;(上は分のみを表示。 


5 


スター トを巧す 

加熱がスタート。 

残り時間を表示。 



•加熱の途中で温度を変更したいとさ（発酵は変更でさなし、） 
温度 （S ろク勺を押して、温度を合わせる。 


加熱終了 

食品を取出す。 


加熱終了音び鳴る 


(お知らせ） 

■温度と時間どち6か S でち合わせることがでさます。 

■発酵は夏場や冬場など室温の高低や、庫内に入れる食品や容器によって、 
発酵中の庫内の温度が変わってさます。 

食品の様子を見なが6発酵の温度-時間を調節してください。 


手動お好みの使い方0^^才—ブン(発膊】 
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才 


ブン 


r 

予熱のとさは、 

丸皿、食品は入れない。 



上手な加熱のコツ 
■ガスオーブンや市販の料 
理ブックでの作りちの温 
度や時間に合わせた場合、 
仕上びりがよくないこと 
がある。次回か6はお好 
みの仕上がりになるよラ 
に温度や時間をかえる。 
■庫内温度が下がると、仕 
上がりが悪くなる。 

•予熱途中はドアを開け 
ない。 

•予熱後は、できるだけ 
早く食品を入れ、スター 
卜する。 


>予熱が必要なメニューのとさに使います。 

>設定でさる温度は100〜2加で、時間は1日秒〜6日分です。 
>予熱は自動的に行います。予熱時間は約目〜12分です。 


1 オーブンを2回押ず 



丸皿ははずす。 


ク温度@のを押して 
し 温度を台わせる 



I 日日〜 2 日日む （I 日む 単位）を表示。 


3 


スタートを巧す 

予熱がスタート。 

加熱表示する。 



予熱終了 予熱終了音び鳴る 

30秒ごとにブザーが鳴り、20分間は保温している。 



(お知らせ） 

保温び終了すると続けて操作でさない。 
手順 I か S やり直す。 



イ食品を入れる 

1 丸皿に食品をのせる。 


A 注意 

予熱後は、庫内が熱くなっているので、やけどに注意する 


(24 ページ）の 
手順4〜5で加熱する 



手動お好みの使い方才—•フン 
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両面ヴリル1 

• 表面を焦がす料理に使います。 

♦30 日での高温で加熱します。 


户 ■+ nrm わ仕二 ^ 

(温度の変更、予熱はでをません。） 

♦設定でをる時間は1日秒〜3日分です。 




MITSUBISHI 


のみちの^^ 

T ット隱 

ソ^ 

[とりけし) 

解 M ^ 

1 . 肉 ■ 

2 . さしみ V 

ち;^品、 

1. ビラ7 ■ 

2. グラタン> 

0 

〇 


両面グリル 
才-ブン(お居） 
温度•化上がり 


時間•グラム 
10分 

1分.10 Og 
10秒 . lOg 


食品を入れる 

丸皿に食品をのせる。 


2両面グリルを押す 



コ me 
JUU 

グリル 

\ い ;/ 
/|\__^ 


〇時間 〔の分]〔1分 ’loog 

^時間ををわせる 


• lOOg ) 恤少 . TO ^) を}甲して 



2日分!;^上は分のみを表示。 


スター トを巧す 

加熱がスタート。 

' 残り時間を表示。 



加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


手動お好みの使い方両面グリル 
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手動で如熱ずる場合の時間のゆやす 


加熱時間は、電源電圧-室温-庫内温度-分量-初期温度などで変化します。 
食品の様子を見ながら加熱してください。 


あにため （ レンジ rsoow 」 で加熱する) 


メニユー 

ラップ 

分量 

加熱時間のめやす 

ごはん 

一 

] 人分 （15 日呂） 

約1〜1分3日秒 

ピラフ 

一 

] 皿 （250 g ) 

約2分3日秒〜3分 

しゆうまい 

一 

1日コ（225呂） 

約1分3日秒〜2分 

焼さ魚 

一 

け刀 （70 呂） 

約日日秒〜1分 

みそ汁 

一 

] 杯 （15 日 mL ) 

約2〜2分3日秒 

スープ 

一 

] 杯 （2 日日 mL ) 

約2分3日秒〜3分 

焼さそば 

有 

] 皿 （3 日〇呂） 

約2〜3分 

野菜炒め 

有 

] 皿に 50 g ) 

約2〜3分 

聽の煮もの 

有 

] 皿 （3 日 Og ) 

約2〜3分 

カレー 

有 

] 皿に日 Og ) 

約1分3日秒〜2分 

肉まん 

有 

] コ （80 呂） 

約日日秒〜1分 

のんまん 

有 

] コ （80 呂） 

約日日秒〜1分 

□-ルパン 

一 

] コ饼呂） 

約1日秒 

、厶 
ノで 

凍 

ごはん 

有 

] 人分 （1 日日呂） 

約2分3日秒〜3分 

カレー 

有 

] 皿 （2 日 Og ) 

約日〜6分 

グラタン 

一 

] 皿に 40 g ) 

約 7分 

焼き樹こ即 

一 

2コ（1日0呂） 

約 2分 

ピラフ 

有 

] 皿に 50 g ) 

約 4 〜日分 

スパゲティ 

有 

1人分 （2 日日呂） 

約 4 〜日分 

しゆうまい 

有 

1日コ俾5呂） 

約 4 〜日分 

肉まん 

有 

] コ （80 呂） 

約 1〜1が日 秒 

あ/ " U まん 

有 

] コ (80 g ) 

約 1〜1が日 秒 


1 mL = 1 CC 


のみもの （ レンジ rsoow 」 で加熱する) 


メニユー 

ラップ 

分量 

加熱時間のめやす 

牛乳 

一 

] 杯 （2 日日 mL ) 

約1分3日秒〜2分 

コ ーヒー 

一 

] 杯 （15 日 mL ) 

約]分30秒 

お酒 

— 

] 杯 （18 日 mL ) 

約]〜]分20秒 


1 mL = 1 CC 


卜—义卜（両面グリルで加熱する) 


分量 

加熱時間のめやす 

常 

ご日 
/皿 

] 〜2枚 

約目〜6分30秒 


* 丸皿ははずす。 


解凍 ( レンジに 00 W 」 で解凍する) 


分量 

ラップ 

加熱時間のめやす 

1. 

肉 

] 〇〇呂 

一 

約]〜2分 

200 呂 

一 

約3〜4分 

300 呂 

一 

約4〜5分 

2. 

さ 

し 

み 

] 〇〇呂 

一 

約]〜2分 

200 g 

一 

約2〜3分 

300 g 

一 

約3〜4分 


フライ再 加熱 (剛グリルで加熱する) 


分量 

ラップ 

加熱時間のめやす 

常 

ご日 
ノ rm 

y~rj 

] 日日〜 300 呂 

一 

約1日〜12分 


こんなときは手動で加熱ずる場合の時巧のめやず 
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お手入れ 


お手入れのときには安全のため、次のことを必ずお守りください。 


A 警告 


電源 プラグを抜く 

• めれた手で抜差ししない。 

感電-けがの原因 


€ 


プラグを抜く 


A 注意 

本体が冷めてか！ 5 行う 

A 

やけどを防ぐため 

本体を;令ます 


•a 聞 am 

■こまめにお手入れ 

巧れたままでは巧れび落ちにくくなった 
り、火花•煙-さび-腐食-ドアのひ 
び-割れの原因。 


■本体の周囲ら清潔に 


■巧やスポンジと、うすめた台所用中性洗剤を使い、 

次の物は使わない 

傷-さび-ドアのひび-割れの原因。 

♦みびさ粉-クレンヴー（丸皿のみ使える。） 

•金属タワシ、スポンジのナイ□ン面など 
♦アルカリ性や酸性の洗剤 ^ _ 

• 揮発性の溶剤や薬品 T^OyiSl 

才ーブンク IJ -ナー•巧油•ガソ IJ ン • ベンジン • シンナーなど 



—本巧 • 庫内- 

かた<絞った柔 S かい巧でふ< 

巧れびひどいとさは、 うすめた台所用中性洗剤を 使う。必ず、洗剤をよくふさ取る。 
* 巧れをふさ取った跡び残りますび、ご使用上さしつかえありません。 



付属品 


スポンジなどでこまめに洗い、水気をふく 

•巧れはすぐにふを取る。 

•丸皿の落ちにくいミちれは、クレンヴーでこすり落とす。 

巧れたままで加熱すると落ちにくくなり、焦げつさ-変色の原因。 


お巧 Ml 

■金属タワシなどでこす6ない 


傷-割れ-乂花の原因。 
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こんなときはお手入れ 


























































方 

きな粉、砂糖、塩を混ぜ合わせる。 

ちちを水にさらし、1にまぶして耐熱皿にのせる。 

丸皿にのせてレンジ rsoow 」 で約 1 〜 1 分30秒加熱する 

もちび店\くらんできたら、でき上がり。 



巧]つていると便利なレンジ活用法 



印刷の濃淡により、実物と多少色び異なります。 

ほとんどの写真は、調理後別の器に盛りつけたものです。 

計量は]カップ =2日日 mL (米は 1 カップ =]8日 mL ) 、 

大さじ] =] 己 mL 、 ルさじ]=己 mL です。 ( lmL = lcc ) 

卵の大ささにより、焼さ色、而くらみなど仕上びりび多少異なります。 

料理の仕上びりは、電源電圧-室温-食品の分量-初期温度などで変化します。 


インスタントコーヒー’ 
水 . 


-…ルさじ1 
•…1已 Oml _ 

1 mL= ] CC 


カップにインスタントコーヒー、水を入れて 

レンジ rsoow 」 で約1分30秒〜2分加熱する 


♦かちかちのアイスクリームを食べやず< 

ラップなしで丸皿にのせてレンジに 00 W 」 で様子を見なびら加熱する。 


♦あべかわちち 

ネオ料 （2 コ 分） 


:ハ切：： 

ちげ糖- 
ち さ 砂塩 



































•手軽で簡単、スピーディに！野棄たっぷり、おいしくクッキンク。野棄はレンジで加熱すると、 
なみやうまみが加わり、ビタミンの損失もおさえられるなど、をくの利点があります。 


さやいんげんのえび風ほあえ 


ブ□ツコリーとコーンのヴラダ 



かぼちゃのサラダ 





キー名 

レンジ rsoow 」 

加熱時間 

約3〜4分 


付属品 


〇 





さやいんげん . 8日呂 

干しえび（湯で戻し、みじん切り）…大さじ] 

ねざ（みじん切り） . 大さじ] 

サラダ油 . 大さじ]/2 

だし汁 . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ]/2 


作 D 方 

1さやいんげんは5 cm 程度の斜め切りにする。 

2耐熱容器に1を入れ、 A を混ぜ合わせてかける。 
ラップをかける。 
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丸皿にのせ、 レンジ rsoowj で 約 3 〜 4 分 加熱する。 


キー 名 

レンジ rsoow 」 

加熱時間 

約3〜4分 


付属品 




,ブ□ッコリー . 

• スイートコーン（ホール） 
\ にんじん（薄切り） . 


•1 株 （15 日呂）>1 

. 5日呂 ■ 

. 少々； 


作 D 方 

1ル房に分けたブ□ッコ U -、 コーン、にんじんを 
耐熱容器に入れる。 

〇ラップをかけて丸皿にのせ、 レンジ rsoowj で 
—約 3 〜 4分加熱する。 

3お好みのドレッシングをかける。 

☆冷凍のコーンを使うとさは、解凍してください。 


キー 名 

レンジ rsoow 」 

加熱時間 

約3〜4分 


付属品 


かぼちゃ . 

ネー 乂 . 

ナチュラルチーズ 


•13 日呂 
...2 日呂 
...3 日呂 


作 D 方 

1かぼちゃは種とわたを取って洗い、厚さ已 mm に切る。 

P 耐熱容器に1、マヨネーズ、チーズをのせ、ラップをかける。 
3丸皿にのせて、 レンジ r 如 0 WJ で 約 3 〜 4 分 加熱する。 


をやいんばんのえび風味あえブ□ッ n リ—と n — ンのヴラダかぼちゃのサラダ メ II ユー集 
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1 レタスは大さめにちぎる。 

2 深めの皿にレタスを入れて、かつおぶし、ごま油、 

しよ5ゆをかける。 

7 2にラップをして、レンジ rsoowj で約2〜3分加熱する。 


キー 名 

レンジ rsoow 」 

加熱時間 

約3〜4分 


えのさ . 

しめじ . 

塩-こしよう••… 
,しょうゆ-バター 


争わせて約2日日呂 

. 各適量 

. 各適軍 


【乍り方 

1えのきとしめじはル房にほぐす。 

2 耐熱容器にすべての材料を入れて混ぜる。 

3 2にラップをして、レンジ rsoowj で約3〜4分加熱する。 


キー 名 

レンジ「5日日 W 」 

加熱時間 

約2〜3分 


キー 名 

レンジ rsoow 」 

加熱時間 

約已〜8分 


キヤべツ . 

ウイ タナ . . 

スープ（熱湯+固形スープの素2コ）’ 
1 inn * ( —しよつ . 


【乍り方 

1 キャベツはおを除いて一□大に切る。 
ウィンナーは半分に切る。 


キャベツとウインナ-のス-プ煮 


レタスの活サラダ 


をのこソテー 




キャベツとウインナ—のス—プ煮•レタスの温ヴラタ•をのこソテ— 


メ II ユー集 




る 

熱 

力 

。分 

; る 8 

- n - 

入 5 

_ を約 

うで 

こ如- 

ち他ジ 

、 ン 

プレ 

卜て、 

、し 

n を 

にプ 

皿ツ 

めこ 

深扭 

! 23 


■> 把量量量 
1 加窗適適 


I し -.; 

• ぶゆ ■ 

スお油う ■ 
夕つまよ I 
レかごし、 ■ 









該鑛 . 
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キー 名 

両面グリル 

加熱時間 

約 18 〜 23 分 


付属品 


面 


A 


マカ□二（ゆでて油をからめる） . 5 日呂 

とり肉（一□大に切る） . 5 日呂 

玉ねぎ（薄切り） . 中シ4コ巧日呂） 

むきえび . 5 日呂 

マッシュルーム（スライス）……ルシ2吿 

白ワイン.バター . 各大さじシ2 

塩•こしょう . 各少々 

バター（型にめるもの） . 適量 

ナチュラルチーズ（または粉チーズを適量）…4日呂 


ホワイ トソース 

バター . 

薄力粉 . 

牛乳 . 

塩-こしよう 


.•… 25 g 

••…2日呂 

.3 日日 mL 
•各少々 


I mL 二] CC 


キー 名 

両面グリル 

加熱時間 

約 25 〜 30 分 


付属品 


〇 


作 D 方 

1ホワイトソースを作る。（下記参照） 

〇耐熱容器に A を入れ、丸皿にのせて レンジ rsoowj 
で約 4分 加熱して混ぜる。 


3 


半量のホワイトソースでマカ□二と2をあえる。 


4グラタン皿にバターをめり、 3 を入れる。 

残りのホワイトソースをかけて、チーズをのせる。 


丸皿に並べて両面グリルで約 18 〜 巧分 焼 


<c 


☆ホワイトソースび冷めたとさは 手動レンジ rsoowj 
であたためてから、焼いて<ださい。 

ホワイトソースの作り方 

1耐熱容器にバターと薄力粉を入れ、丸皿にの 

せて レンジ rsoowj で 約 1 分如秒 加熱する。 

P 1を泡立て器で混ぜなびら、牛乳を少しずつ 

入れ、丸皿にのせて レンジ r 加 0 WJ で 約7分 

加熱する。 

途中で2〜3回混ぜ、でさ上びりに短、こ 
しよ5をふり、味をととのえる。 


巧巧グラタンは-つン巧4 


巧ピザ 

両面グリ化 


(オーブン用） 


キー 名 

両面グリル 

加熱時間 

約 10 〜 15 分 


付属品 


市販の才-ブン用冷凍グラタン… ] 〜2皿 （ 1皿約益日呂） 


I 市販のオーブン用冷凍ピヴ…]枚（直径約 14 cm ) 1 


作り方 

1丸皿にグラタンを 
■ 並べる。 

2両面グリルで約25〜 

た30分 焼く。 

市販のレンジ用冷凍グラタ 

ンは、冷凍食品 r 2 •グフ 

タン J を使う。今2日ページ 



作り方 

1丸皿にピヴをのせる。 

〇両面グリルで約1日〜1日分焼く。 

☆市販の冷蔵ピヴは、 

両面グリルで約8〜12分焼く。 


♦マカ□ニグラタン•を巧グラタン•を巧ピザ メニユ—集 
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キー 名 

レンジ「5日日 W」 

加熱時間 

約3〜4分 


• ひさ肉（合挽さ） 


玉ねぎ（みじん切り） . 中シ2コ （1 日日呂） 

卵 . ]/2コ 

• パン粉 . ]/2カップ 

\塩-こしょう•ナツメグ . 各少々_ 


作り方 

1 玉ねぎは耐熱容器に入れ、丸皿にのせて 

レンジ rsoowj で 約 3 〜 4 分 加熱する。 

2 ボウルに1、ひき肉、卵、パン粉、調昧料を入れ、 
粘りびでるまでよく練る。 4等分にして両手に 
たたさつけて空気を抜さ、小判形にまとめて中 
央を少しくぼませる。 

3 フライパンを中火で熱して、サラダ油大さじ1を 
しき、2の両面に焼き色をつけて耐熱皿にのせる。 

4 3を丸皿にのせて レンジ rsoowj で 約 3 〜 4 分 加 

熱する。 


キー 名 

レンジ「5日 OWJ +に日日 W」 

加熱時間 

約 15 分+約 20 分 


牛薄切り肉（一□大に切る） . 1日日呂 I 

じゃびいも（大きめの乱切り）•••中2コ （3 日日呂） • 

玉ねぎ（くし形切り） . 中]コの日日呂）； 

だし汁 . 2日日 mL I 

A みりん . 小さじ2 ; 

、 砂糖.しょうゆ . 各大さじ2 • 

1 mL 二] CC 

作り方 

1 耐熱容器に材料すべてを入れてかさ混ぜ、落と 
しぶたをする。 

2 丸皿にのせて レンジ rsoowj で 約 巧分 加熱する。 

3 取出してアクを取り、かき混ぜて レンジ uoowj 
で 約 20 分 加熱する。 

☆耐熱容器は、直径 2lcm 深さ 8 cm 程度の物をお使 
い < ださい。 


八ンバ—グ•巧じやが 


X ニユ—集 
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A を混ぜ合わせ、肉を約3日分つけておく。 

丸皿にアルミホイルをしさ、皮を上にして並べ 
る 0 


4両面グリルで約20〜25分焼く。 

☆竹串をさして、ホい肉汁やにごった肉汁びでなけれ 
ばでさ上びりです。 

肉の厚さや質によって火の通り具合び異なります。 
火の通りび悪いとさは、両面グリルで様子を見なび 
ら加熱してください。 


炼まもち 



I もち . 4コ （ ] コ5日 g) I 

% i 


作り方 

1丸皿にアルミホイルをしき、もちをはなして並べ 
る。 

2両面グリルで約8〜10分焼く。 

☆焼さ色はつきにくいです。ふくれてきたらでき上びり 
です。 




とり肉…… 
しょうゆ. 
み〇ん •• 


] 枚（約24日呂） 


A 


砂糖 . 

おろししよ5び 


…… 目日 mL I 
•大さじ]! 
•大さじ％ 




シ2かけ， I 


1 mL= ] CC 

作り方 

1 とり肉は I 枚を2等分し、身の厚い部分を切り 
開く。 


を 

け 

の 

ホ 

イ 

ル 

焼 

を 

と 

D 

の 

照 

D 

焼 

を 

m 

を 

い 

を 

m 

を 

を 

ち 


メ 

a 


-dm 


さけ . 

しめじ . 

塩-こしよラ 
バター • ；酉 … 


‘ 2切 （ I 切約8日呂） 
. 適里 

. 各少々 

. 各少々 


作り方 

1さけとしめじは軽く±盒、こしようする。 

〇 25 cmx 25 cm にアルミホイルを広げてバター 
~をめり、さけとしめじをのせ、酒をふって包む。 

3丸皿に2を並べ両面グリルで約17〜20分焼く。 

炼まいを 



キー 名 

オーブンに〇〇で」ほ熱なし) 

加熱時間 

約40〜50分 


付属品 


■ 

集； 


さつまいも （ M サイズ) 




2本（目日日呂） 


作り方 

1さつまいもは洗って水気をとる。 

〇丸皿にアルミホイルをしき、さつまいもを 
はなして並べる。 

ス オーブン「200で J で約40〜50分焼く。 

☆さつまいもの大きさ、形状、太さによって、火の 
通り具合び異なります。火の通りび悪い場合は 
オーブン coircj で様子を見なびら加熱してく 
ださい。 
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キー 名 

オーブン ri 抓で」巧熱なし） 

加熱時間 

約18〜23分 


付属品 


. mumamKum - 

バター（柔らかくしておく） . 

砂糖 . 

卵 . 

バニラエツセンス . 

A (薄力粉 . f 合わせて^ 

A j ベーキングパウダー[ふるう ♦ 


. 45呂 

. 40呂 

. M 玉1/2コ 

. 少々 

…•…に日呂 
•ルさじレ^ 


作 D 方 

1ボウルにバターと砂糖を入れて、白っぽくなるまで 
練り、卵、バニラエッセンスを加えてよく混ぜる。 

〇1に A を加えてサック U と混ぜる。 

ラップに包み、冷蔵庫で約3日分ねかせる。 


〇粉を軽くふった台の上で、生 
地を約5 mm の厚さに伸ばし、 
お好みの形で抜く。 

4丸皿に合わせて切ったオーブ 
ンシートまたはアルミホイル 
をしき、3を並べる。 


^オーブン riBircj で 約 18 〜 23分 焼く C 



※上記分量は2回分です。 


w^m ツキ ー 


一,. 夕巧を 厮平 
なお杉^^ fe - 
一‘ .球議餐ぶ這 

，も— ' i も，.減麵 

魏 < 京難 



キー 名 

オーブン「1抓で」ほ熱なし） 

加熱時間 

約18〜23分 


付属品 


〇 


作 D 方 

1ボウルにバターと砂糖を入れて、白っぽくなるまで 
練り、卵、バニラエッセンスを入れてよく混ぜる。 

〇1にチョ〕チップと A を入れてサック U と混ぜ、 16 
コに丸める。 


〇丸皿に合わせて切ったオーブン 
^シートまたはアルミホイルをし 
く。2を並べてフォークの背で 
約6 mm の厚さにして、アーモ 
ンドを飾る。 



I 八1 


. — ミ .. 

バター（柔らかくしておく） . 5日呂 

砂糖 . 4日呂 

卵黄 . M 玉]コ分 

バニラエッセンス . 少々 

チヨコチップ . 日日呂 

アーモンド（ダイス） . 大さじ2 

. 1日〇呂 

•ルさじレ^ 


( 薄力粉 . 

イ合ゎせて^ 

( ベーキングパウダー 

、ふるラ ♦ 


4オーブン 「iBircj 
■ I で 約 18 〜 23分 焼く。 


※上記分量は2回分です。 


•生地の大きさや厚さをそろえる 

生地の大ささや厚さび違うと 
焼さ上びりび均一にならない。 


ツキー作りのコツとポイン 


参生地がベタべ夕してきたときは 

そのつど冷蔵庫で;令やしなびら 
作る。 


•加熱後はすぐに食品を取出す 

しばらく庫内に放置しておく 
と、加熱しすざる場合びある。 


♦型巧きクッキ—•チ mn チップクッキ— メこ rllulf 
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(HD スがンジケーキ < M ! i » 



キー 名 

ヶーキ 

付属品 

〇 

加熱時間 

約39〜41分 

〈手動のお 

i 合〉才ーブン「巧〇で」(欄なし）約40〜45分 


. 9日呂 

. 9日呂 

. M 玉3コ 

.15 g 

•ルさじ2 
. 少々 


スポンジケーキ 

薄力粉 . 

砂糖 . 

卵 . 

バター . 

牛乳 . 

バニラエッセンス . 

シ□ップ 

(砂糖 . 

] 水 . 

( ブランデー . 

仕上げ用 フルーツ 

いちご、キウィなど 

お好みのもの . 適量 

ホイップクリーム 

( 生ク IJ - ム . 2日日 mL 

J 砂糖 . 2日呂 

] バニラエッセンス.ラム酒 
' . 各少々 . 

1 mL 二] CC 


••••ルさじ2 
•大さじ]強 
…•ルさじ2 


作り方共立て法（八ンド5夺ヴーを使うとさ) 

型にサラダ油をめり、型に合わせ 
て硫酸紙（ケーキ用型紙）をしく。 


〇ボウルに卵を入れて、八ンドミ 
^キサーでほぐす。 

〇 2に砂糖を加え、八ンドミキヴ 
^一で文字び書けるくらいまでし 
つかり泡立てる。 

最後の！〜 2 分は弱を使い、大 
さい泡を消す。 



A 3 にバニラエッセンスを入れ、 
1薄力粉を少しずつふるいなびら 
加え、生地を底から持ち上げる 
ようにサック U と粉び消えるま 
で混ぜる。（生地び U ボン状に 
落ちるまで混ぜる） 



C 耐熱容器にバター、牛乳を入れ 
てラップをする。 


丸皿にのせてレンジ rsoowj で 
約30〜40秒*加熱してとかす。 

0 4 に已を加え、手早く混ぜる。 



巨をケーキ型に流し、表面をな 
らす。 

型をトントンたたいて大さい泡 
を抜く。 



3丸皿の中央にのせてケーキを 
押して焼く。 

竹串をさして何ちついてこなけ 
れば焼さ上びり。 



☆焼さ足りないときは、 

手動オーブン risircj で様子を見 

なびらさらに焼く。 

Q 焼さ上びったら焼さ縮みを防ぐ 
^ため、型ごと高さ約 30cm から 
1 度落として空気を抜く。 

底を上にして網にのせ、紙をは 
ずして;令ます。 


〇 


10シ□ップは砂糖と水を合わせて 

W 丸皿にのせレンジ rsoowj で約 

如秒加熱する。 

あら熱びとれたらブランデーを 
加える。 


♦スポンジケ—キ メこ r 1 Inf 


36 



















ケーキ作りのコツとポイント 


M まう型は 

金属製の丸型を使ラ。 


•ボウルや泡立て器は 

水分や油分のついてない物を使ラ。 
ついたまま使ラと泡立ちび悪くなる。 


状態 

良巧 

さめび細か<て均一 
ふつく5焼さ上びっ 
ていて弾力性びある 


断面 


原因 


•卵は 

室温に出しておく。冷蔵庫から出して 
すぐに使ラより、泡立てやすくなる。 


•薄力粉は 

よくふるった薄力粉を使い、サック U と 
底からすくい上げるように混ぜる。 
混ぜすざたり、練ってしまラとふくらみ 
び悪く、固い仕上びりになる。 


ふ<6みが悪い 
をめがつまつて 
いる 


ダマが巧った 

まめが粗い 一_ 一,ご心 


>卵の泡立て不足 
>粉の混ぜすざ 
>練ってしまった 
>生地を長時間放置 
してしまっに 
>とかした バターと 
牛乳を入れたとさ 
混ぜすざてしまった 

>粉をふるわなかった 
>粉合わせ不足 
>加熱前に空気を 
抜かなかった 
令める前にケーキを 
切った 


中央が巧む 


>卵の泡立てすざ 
>粉をふるわなかった 
>粉合わせ不足 
>加熱前と加熱後に 
空気を抜かなかった 


11スポンジケーキを横半分に切 
り、切り□にシ□ップをめる。 
ホイップク U —ムと薄切りにし 
たフルーツをはさむ。 

表面全体にホイップク U —ムを 
めり、残りのホイップク U —ム 
とフルーツで飾る。 

ホイップク U — ムの作 D 方 

1ボウルに、冷やした生クリ 
ーム、砂糖を入れ、氷水で 
ボウルごと;令やしなびら泡 
立てる。 


作り方別立て法 （泡立てを手で行うとさ） 

I 型にサラダ油をめり、型に合わせ I 4に3を入れて泡を消さないよう 

圓 ててゎ；^ I ^ f ^^ぐ.に (l-T- 冬中…ぐ.に、た I ノ ，—ご日 " Ml ' 厶■了 


て硫酸紙（ケーキ用型紙）をし <。 


に混ぜ合わせる。 


P 卵は、卵黄と卵白に分け、卵白 g あとは共立て法の4〜11と同様 
^は大きめのボウルにとる。 W に作る。 

〇卵黄に砂糖の半量を入れ、白つ 
^ぽく マヨネーズ 状になるまで泡立 


を 


〇とろりとしたらバニラエツ 
センスとラム酒を加え、角 
び立つまで泡立てる。 


4卵白は角び立つまで泡立てる。 

J 残りの砂糖を少しずつ入れてさ 
らに泡立てる。 


スポンジケ—キ 


メニユ—集 
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.8 日 mL 

大さじ11/2 (15 呂） 
••小さじ]弱に呂） 
. 13呂 



バター（柔らかくしておく）…•… 

. 40 呂 

砂糖 . 


. 40 呂 

卵 . 


....M 玉]コ 

バニラエツセンス…… 


. 少々 

むさ< るみ（さざむ） •• 


. 3 日呂 

薄力粉 . 1 

f 合わせて' 

1 .40g 

ベーキングパウダー…1 

L ふるう . 

J •ルさじ2/3 

アーモンドスライス" 


. 15 呂 

カップケーキの型（市販のアルミケー 

-ス）…6つ 


) 

〜ピ U ' 刀'1个す E ぶ)。1/\ソてブイ^^>) 

再度、生地を丸くととのえる。丸皿に合わせて切 
つたオーブンシートをしき、生地を並べて霧をふく。 


レンジ r レンジ発醒 J で 約3分 

加熱する。 

そのまま庫内で約1日分休ませる。 
(二次発酵） 

才ーブン nsircj で 約17分 焼<。 


/ 〇 \ 
〇 〇 

〇〇〇 


作り方 

1ボウルにバターと砂糖を入れて白っぽくなるまで練 
る。 

〇卵を少しずつ入れなびらよく混ぜ、バニラエッセン 
ス、くるみを入れて軽く混ぜる。 

〇薄力粉を入れてサック U と混ぜ、 

胃カップケーキの型に分け入れて 
アーモンドスライスをふる。 


4丸皿に並べて オーブン ri 7 (rcj 
で 約20〜23分 焼く。 



か^^パン(レンジ発馬 fJK ン) 




キー 名 

オーブン「1卵で」 ほ熱なし） 

加熱時間 

約17分 


強力粉 . に日呂 

ドライイースト（予備発酵のいらないちの） 
. ルさじ] (3 g ) 


作り方 

1バターと牛乳を耐熱容器（ボウル）に入れ、 

レンジ rsoowj で 約40〜50砂 加熱する。 

かさ混ぜてバターをとかし、4日で程度にする。 

〇1にドライイースト、砂糖、塩を順に入れてかき 
-混ぜる。強力粉を加え、ひとかたまりになるよラ 
に混ぜる。 

〇ラップをかけて、丸皿にのせ、 

^ レンジ r レンジ発醒 J で 約4分力 瞧する。 

そのまま庫内で1日分休ませる。（一次発酵） 

4発酵した生地を軽く押してガス抜さをする。 

生地を丸くまとめ、スケッノ く一か包 T で6等分にする。 

I ；分割した生地を丸くととのえ、ラップをかけて約 


〇 rW \ /_!_ —I— I I —7 / 八 、、、， —r J—t ノ / 、 



かんたんパン•カップケ—キ 


メニユ—集 


38 





























強力粉 . 15日呂 

ドライイースト(予備発酵のいらないもの)•••ルさじ] 

砂糖 . 2日呂 

塩 . ルさじン^ 

卵1/2〕指 I 」りほぐす）+牛乳 (4 日む）…1日日 mL 

バター(柔らかくしておく） . 15呂 

サラダ油（ボウルにめるもの） . 少々 

とき卵 . 1/2コ分 


1 mL 二] 


パン作りのコツとポイント 


>発酵時間は 

季節、室温などにより異なるので、ドアを開 
け、様子を見なびら加減する。 


作り方 



ボウルに強力粉、ドライ 
イースト、砂糖、塩、 
卵、牛乳（4日む）を入 
れて軽く混ぜた後、バタ 
一を 入れる。 



2生地をひとまとめにし、 
ボウルからはびれるよ 
ラになったら台の上で 
たたさつけなびら約 
2日分こねる。 

3表面びなめらかになり、 
生地を伸ばして指び透 
けて見えるよラならで 
さ上びり。 

生地を丸くまとめる。 





4油を薄くめったボウル 
に入れて霧をふさ、ラ 
ップをかける。丸皿に 

のせて オーブン r 発醒 
4 (rcj で 約40〜60 分発 

酵させる。(一次発酵） 



5生地び2〜2.己倍に発酵 
したら、指に粉をつけ 
て中央を押す。穴びそ 
のまま残ればほどよく 
発酵している。 




•発酵のとさは 

生地び乾燥しないよラにラップをかけたり、 
霧をふくことを忘れない。 


式 




7生地を丸くまとめ、ス 
ケッパーか包 T で6等 
分にする。 


m 


8分割した生地を丸くと 
とのえ、ラップをかけ 
て約1日〜1己分休ませ 
る。（ベンチタイム） 


I 




6発酵した生地を軽く押 9生地を円すい形にし、 
してガス抜さをする。 めん棒で伸ばして二等 

辺王角形にし、幅の広 
いほうからくるくる巻 
く。 


. 禪■.争 

iM 



10丸皿に合わせて切った 
才ーブンシートまたは 
アルミホイルをしき、 
巻さ終わりを下にして 
並べ、霧をふく。 




11 才ーブン 「発醒 4 ircj 

で約20〜40 分、 2〜 

己倍に発酵させる。 
(二次発酵） 


城 


12 生地の表面にとさ卵を 

めり、 オーブン nsircj 
で 約17〜20 分焼く。 


□—ルパン 
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故障かな？と思ったら] 

修理など依頼される前に取扱説明書をよくお読みの上、次の点をお調べください。 


こんな場合は故障ではありません。 

電源が入 S ない 

表示が出ない 

• 電源プラグをコンセントに差込んで、ドアを開閉しましたか。 

•操作後、 5 分を過ぎていませんか。 

► ドアを開閉して < ださい。 

(電源プラグを差込んだだけでは、表示は出ません。） 

加熱終了後 5 分過ざると、自動的に電源び切れて表示び消えます。 
「待機時消費電カゼ〇」のため今 2 ページ 
•停電していませんか。 

• 電源プラグび抜けていませんか。 

♦配電盤のヒューズびとんだり、ブレーカーび落ちていませんか。 

(電流容量不足） 

キーを 巧して を 
作動しない 

• ドアは確実に閉まっていますか。 

•操作後、 5 分を過ぎていませんか。 

►ドアを開閉し、もラー度キーを押してください。 

「待機時消費電カゼ〇」のため今 2 ページ 

• あたため-冷凍食品 r 1.ピラフ」の仕上がり （ S ) 願め）は 

選べません。 

食品が加熱をれない 

• レンジ加熱のとさ、食品び金属容器-アルミホイルなどで 
おおわれていませんか。 

• スタートを押し忘れていませんか。 

•表示部に「デモ」び表示されていませんか。 

店頭展示用（デモ）モードになっています。 

キーを押してち加熱されません。 

►電源プラグを巧いて、数秒後に再度差込んでください。 

「デモ」び消え、デモモードび解除されます。 

义巧が出る 

♦金•銀模様の容器、針金など金属を使った容器を使用して 
いませんか。 

♦庫内の壁にアルミホイルなど金属び触れていませんか。 

• 食品の量びさわめて少なくありませんか。 

•電波出□、庫内底面に巧れ(食品カスなど)びついていませんか。 

今 28 ページ 

煙が出たり、 

いやなにおいがずる 

V 

•カラ焼さをしましたか。今 12 ページ 

1 庫内の油を焼さ切るため、煙やにおいび出ることびあります。 1 

•庫内やドアの内側に食品カス、油などびついていませんか。 

►庫内のにおいび気になるとさは、巧れをふさとった後で 
カラ焼さをしてください。今 12 ページ 


こをとさは舊かな7と思つたら 
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A 


こんな場合は故障ではありません。 

調埋のでを上がりが悪い 

♦ メこューの材料、分量、作り方を確認してください。 

•加熱中、ひんぱんにドアを開閉しませんでしたか。 

• 他の料理ブックを使ったとさ、でさ上びりび多少異なることび 
あ0ます。 

表示部が<をる 
ドアがくをり、 tK 滴が落ちる 

•冬場やメニューにより、ドアの内側や表示部びくもることびあります。 

► ドアの内側に露びつさ、床にたれたときは、布でふいてください。 

加熱中、加熱後に 
音がずる 

•加熱中の「カチカチ」「カッチン」「ブーン」「ジィージィー」 
「チ U チ IJ 」 等の音は、加熱をコント□ール（制御）している音 
やレンジの動作音です。 

•熱による膨張、収縮でポコッ、キシキシという音び出ることび 
あ0ます。 


加熱中に音-庫巧なの明るを 
が変化ずる 

♦ 6 日 Hz のとさは断続運転となるため、レンジの動作音-庫内灯の明る 
さび周期的に変化します。 

丸皿が回3ない 

♦丸皿び白いため、回っていないように見えていませんか。 

►食品を丸皿の端にのせてあたためで確認してください。 

丸皿、回乾アミがちちに回る 

•回転方向は一定ではなく、左ちどちらにも回ります。 

表巧部に r デモ J が 
表示をれている 

V 

•店頭展示用（デモ）モードになっています。 

キーを押してち加熱されません。 

►電源プラグを巧いて、数秒後に再度差込んでください。 

「デモ」び消え、デモモードび解除されます。 


む上のことをお調べになって、それでも不具合があるときは使用を中止し、必ず電源プラグを抜いてください。 
故障の状況と表示部の英数字（巧 U 0、 f 5、 巧]、 P かよど)を、お買上げの販売店にご連絡くださし、。 


ご連描いただをたい内容 

1. 品 名（オーブンレンジ） 

2. 形 名 （RO ) 

3. お真上げ日（年月日) 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に) 

※付属品のお買求めは、お買上げの販売店に 
ご相談ください。 
















仕様 


電 源 

交流1日日 V 加 Hz /6 日 Hz 共用 

電子レンジ 

消費電力 (50 Hz / 目 OHz ) 

900 W /1300 W 

高周波出力 

自動：加 0 W .140 W 相当.12日\^相当 

手動：加日 W . 2日日 W 相当 

発振周波数 

24加 MHz 

才ーブン 

消費電力 

1140 W 

温度調節 

3日で . 40で（発酵）/1日〇〜2加で 

グリル 

消費電力 

1140 W 

トーストキー 

消費電力 

1140 W 

「0」表示のとき 

消費電力 

1.日 W 

待機時消費電力 

0 W 

寸 法 

外形 

幅47日 X 奥行3加 X 高さ 280 mm 

庫内（有効） 

幅290 X 奥行31日 X 高さ1加 mm 

ターンテーブル 
(丸皿）直径 

275 mm 

質 量 

14 kg 


外お寸法（単位 mm ) 
正面図 



側面図 


350 350 



し 252 」 


才 

I 

ブ 

ン 

レ 

ン 

心け 


※付属品については11ページをご覧ください。 

※目日 Hz (1300W) 時は断続運転となるため、消費電力量は如 Hz (900W) 時と同じです。調理時間ち同じです。 
※レンジ出力に日〜2日日 W 相当は、5日 Hz • 6日 Hz にかかわらず、断続運転となります。 

※レンジ出力5日日 W での連続運転時間は2日分間です。その後は自動的に35日 W の断続運転となります。 

※待機時消費電力とは、電源プラグを差込んだ状態で、表示部び消なしているとさの消費電力です。 

※このオーブンレンジの巧日ででの運転時間は約12分間です。その後は自動的に2日日むに切換ねります。 

(空焼さ防止のためです。庫内に食品び入っている場合、温度は切換わりません。） 

※この商品は日本国内専用で、外国では使用でさません。また、アフターサービスもでさません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only and cannot be used in any other country. 
No servicin 旨 is available outside of Japan. 


愛情点檢 


• 長年ご使用の 
オーブンレンジ • 
電子レンジの点検を/ 


熱、湿気、ホコリなどの影響や、使用の度合いにより部品 
が劣化し、故障したり、時には安全性を損なって事故につな 
びることちあります。 


口 



• 電源コードやプラグが異常に熱い。 

このよ5な 

• コゲくさい臭いがする。 

症状はあ0 

• 製品に触れるとビリビリと電気を感じる。 

ませんか 

• 自動的に切れないとさがある。 


•その他の異常•故障がある。 




故障や事故防止のため 

ご使用 

電源プラグを抜いてか 

中止 

S 、 必ず販売店にご相 
談ください。 


MITSUBISHI 

RO-S5C 


♦ 兰菱電機株式会社 
n 兰菱電機ホーム機器株式会社 


干％ 9-1295 埼玉県大里郡花園町小前田 1728-1 


ZT945Z 已目 5H01 ホ 











































































